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关键词 聚酞胺 / 硅胶吸附剂 茶多酚提取
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14 n m 的聚酞










1 3 n m 为宜
。
继续增大硅胶平均孔径可能 由于






































4 日本 S h im








硅胶比表面 (时 / g )

























































茶叶粉末 、 沸水浸 取。 过滤。 茶叶浸提液、 (聚
酞胺 / 硅胶 )柱、 流出液另用
洗脱与制成品
:




































聚酞胺负载量 (wt % )
茶多酚吸附率 (% )















选用聚酞胺负载量 为 巧 w t%
,
硅胶平均












试液中含量 ( g )
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干茶叶重量 ( g )

















分 别 使 其 沸水 提 取 液 通 过 聚 酞胺
(巧wt % ) / 硅 胶孔 径 为 ( 12
n m )负载型 吸 附剂
柱
,
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关键词 冷浸 液态茶饮料 品质 消除冷后浑
近年来随着饮料业 的发展
,
以茶为原料的
液态茶饮料相继 问世
,
茶饮料被国际饮料行业
一致誉为下一代的主流饮料
,
因为茶饮 料无
盐
、
无糖
、
无脂肪
,
含有多种有益于人体健康
的活性物质
,
且还具有快速
、
方便
、
冷饮热饮
皆宜等优点
,
符合现代生活快节奏的需要
。
目前我国也开发了多种茶饮料
,
但由于茶
叶中的主要活性物质— 茶多
酚极易氧化
,
在
加工过程 中采用技术不 当
,
其产品品质就不理
想
,
不仅失去茶叶原有的风味
,
且随着贮存时
间的增长
,
液态茶饮料 出现混浊沉淀
,
品质劣
变
,
从而影响了商品价值
。
液体茶饮料中出现的混浊沉淀
,
实质上是
茶汤中茶多酚的氧化产物与茶汤中的蛋白质
、
氨基酸
、
咖啡碱等发生络合反应所生成的深暗
色的高分子聚合物
,
它热时溶解
,
冷时凝结
,
通常称之为
“
冷后浑
” ,
此外
,
茶汤中的果胶
质也是形成
“
冷后浑
”
的原因之一
。
据有关资料报道
,
消除茶饮料混浊的方法
和途径
: 一是采取低温或添加壳聚糖
、
明胶等
物质促使饮料的
“
冷后浑
”
形成沉淀
,
然后通
过离心弃去沉淀物而获得澄清的茶饮料 ; 二是
添加某种物质
,
如亚硫酸氢钠
、
氢氧化钠等来
阻断络合
,
达到转溶 目的
。
以上方法虽然使茶
饮料澄清
,
但由于弃去沉淀物也就除去了部分
茶多酚
、
氨基酸等有利物质
,
使茶饮料变得淡
薄无味
,
或茶汤滋味不纯
。
只有在不减少茶多
酚
、
氨基酸等情况下
,
减少其他易络合物的浓
度
,
才能使茶饮料既不失茶叶风味
,
外观又清
亮
。
